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환무건조 오미자차의 계면률성 
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Abstract 

Interfacial properties of beverage of spray-dried powder of Om니a (fruit of Schizandra Chinensis) 
were analyzed to examine a potentiaJ use in cup vending machine. Extract of Omija with hot water 
was mixed to a dextrin with a different weight ratio and then spray-dried at 110 때d 120oC. Surface 
tension of the Omija beverage increased with the dextrin amount and spray drying temperature. Con­
tact angle increased with the dextrin amount but did not significantJy changed with the spray drying 
temperature. Estimated adhesion work was the highest at dextrin amount 50% but nOl different 
없nong plastic films such as pp, PS and PET. Dispersibility of the powder in water solution became 
worse as dextrin amount increased, where the 50% of dextrin amount was the worst in the experi­
mental range, and as spray drying temperature increased. 

Key words: spray-dried beverage powder, surface tension, dispεrsibility， contact angle, adhesion work, 
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서 툴 

음료 분말은 일반적으로 추출차와 복음차로 구분할 

수 있는데， 추출~}는 복음차에 비하여 그 제조 과정이 

다양하므로 합리적인 공정 관리가 요구된다. 1차적으 

로 추출된 음료 용액은 일반적으로 추출된 용질의 농 

도에 따라 농축 및 건조 과정올 거쳐서 분말화되는 

데， 다양한 건조볍 중 분무건조 공정이 경제성이나 건 

조물의 품질 수준 측면에서 가장 보편적인 방법으로 

채택되고 있다(木村， 1984). 

음료 분말의 불성적인 품질 요인으로는 풀림성， 입 

자크기분포， 색깔 둥이 해당된다. 분말의 풀립성은 불 

과의 분산성 (dispersibility )과 용해성 (solubility， wettabi-
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lity)에 의하여 결정되는데， 분산성과 용해성에 영향을 

주는 여러 요인들에 대하여는 많은 연구가 진행되어 

왔다. 즉， Kniel (1993)은 코코아에 lecithin의 첨 가， 

agglomeration, 분무건조 동올 옹용하여 분산성올 t>.}상 

시켰다 Razeeva et al. (1978}은 분산성을 분말내 성분 

의 질량과 업자 크기에 의한 효파로 보고하였다. 그러 

나 용해성은 분산성과 상관성을 각고 있지만 분산성 

보다는 표변성질에 더 의존한다. Hofstaetter (1996)은 

당을 함유하는 분말에 마이크로웨이브를 처리하면 용 

해성이 향상된다고 하였다. Faldt와 Bergenstahl (1996) 

은 유화액을 분무건조시 lactose의 유무가 입자구조의 

형성에 영향올 주어 용해성을 결정한다고 하였다. 또 

한， 컵 음료용 자동판매기에서 소비될 수 있는 음료 

분말에 관한 계면 물성의 연구가 이루어 진 바 있는 

데(김영임 동， 1999), 계면 불성으로서 분말 용액의 잔 

류성， 부착력 퉁이 음료와 접촉 가능한 플라스틱 재질 

에 따라 다르게 나타냥을 .!ïl_여주었다. 이러한 계볍 물 
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성에 의하여 자판기의 관리상， 위생의 문제가 파생될 

수 있기 때문에 이에 관한 적성 연구가 요구된다 

한편 오미자는 목련과에 속하는 과육으로 오미자차 

와 같은 식용음료로 음용이 되고 있는데 일반적으로 

열수 추출된 후 직접 음료화되거나 분무건조를 통하 

여 분말화된다. 근래에는 오미자차의 독특한 색， 맛， 

향의 조화를 통한 뛰어난 상품성과 약리성이 인정받 

고 있으며， 특히 여름철에는 빨간 색과 달고 신 상큼 

한 맛으로 인하여 식욕을 돋우는데 사용이 되고 있 

다. 그러나 오미자 생산의 계절성과 오미자 저장성의 

문제로 인하여 별미로 인식이 될 뿐이지 상용화하는 

데는 걸림돌로 작용을 하고 있다. 그러므로 이러한 오 

미자차의 소비 증진이나 과학화를 위하여 앞으로 더 

욱 큰 노력이 요구된다. 

따라서 본 연구에서는 컵음료용 자동판매기에서 소 

비 가능한 오미자차 분말의 제조 가능성을 타진하기 

위하여 오미자차의 분무건조 조건이 오미자차 분말의 

물성에 미치는 영향을 조사하였다. 오미자차 용액과 접 

촉 가능한 플라스퇴 재질에 대한 잔류성올 계변 물성 

차원에서 분석하였으며， 물에 대한 오미자차 분말의 풀 

림성을 체계적으로 분석하였다. 

재료및방법 

재료 

실험에 사용된 오미자는 삼례읍내의 한약방에서 건 

조되어 포장된 것을 구입하였다. 구입한 오미자의 성 

분은 껍질과 씨가 대부분을 차지하여 가용성 성분은 

약 4%이었으며， 주성분은 말산， 주석산 동의 유기산이 

많은 부분올 차지하였고 그 밖에 칼숨， 인， 철분， 단백 

질， 당질， 지방질， 회분 동올 미량 성분으로 함유하고 

있었다. 

자판기내 분말용액과 접촉 가농한 플라스틱 재질의 

예 로서 PP(polypropylene, -[CH3CHCκ]넘， PET(po­

lyester, -COO-), PS(polystyrene, -[CH(C6HS)CH2ln -) 필 

름을 사용하였다. 

오미자차의 분말제조 

오미자차를 건조분말화하여 인스탄트화하기 위해서 

는 오미자를 추출한 후 건조를 시켜야 한다. 오미자의 

추출은 60 내지 900C의 온도에서 열수 추출을 통하여 

이루어졌다. 이 때 이루어지는 추출방법 및 추출속도 

는 권영안 동(1999)에 의하여 보고된 바 있다. 이와 같 

이 추출된 오미자 추출액에 존재하는 용질의 농도는 

추출 조건에 따라 0.6 내지 1.0%(w/v)이었으므로 건조 

공정의 효율올 높이기 위하여 농축을 행하였다. 용질 

의 농축은 회전식 진공 농축기 (ro때y vacuum evapo­

r따or， Eyela, Japan)를 사용하였으며 , 추출 원액의 약 11 

10로 농축하였다. 

농축된 오미자 추출액은 분무건조기 (spray 따yer， 

Eyela, Japan)를 사용하여 건조하였다. 건조에서는 열 

의 전달과 물질인 수분의 이동하는 원리가 적용되며 

열원의 공급매체와 수분의 운반매체로 작용하는 건조 

공기의 성질이 중요한 위치를 차지한다. 따라서 분무 

건조의 변수로써 건조공기의 온도를 선택하였으며: 110 

과 1200C에서 제조된 분말의 풀성을 측정하였다 

분말의 분산성 

분말의 분산성을 분석하기 위하여 점도계(DV-III， 

Brookfield, USA)에 교반용 프로펠라(직경 4 cm)를 부 

착하여 사용하였다. 점도계 rpm을 70011 고정시키고 50 

mL 비이커에 담긴 물 30 mL를 교반하면서 분말 3 g 

을 일시에 투입하여 시간경과에 따른 torque %(점도계 

의 최대 torque'에 대한 백분율) 변화를 측정하였다. 이 

때 물의 온도는 60()C로 유지하였다. 

플라스틱 필톰 상에 분말용액의 부착성 

필름 재질에 대한 분말용액의 부착성롤 분석하기 위 

하여 표면장력과 접촉각(contact angle)올 측정하였다. 

부착력(adhesion work)은 아래의 공식으로 계산하였다 

(Lewis, 1987). 

부착력=표면장력 x(1+cos(접촉각)) 

여기서， 표면장력은 표면장력계(S따face Tensiomat 21 , 

Fisher Scientific, USA)로 180C , 5% 용액올 측정하 

였고， 접촉각은 필름 평판 위에 분말용액 200 μ의 

방울올 떨어뜨리고 I분간 방치 한 후 dynamic contact 

angle analyzer(FTAI25, First Ten Angstroms, USA)를 

사용하여 평판과 방울 경계점에서의 접션과 평판 수 

평면 사이의 각도를 측정하였다. 

곁과및고활 

오미자차의 분말 제조를 위하여 분푸건조 공정올 적 

용하였다. 분무건조 공정의 가장 중요한 변수는 건조 

공기의 성질이므로， 건조공기의 온도를 1100C와 1200C 

로 하여 농축된 오미자 추출액을 분푸건조하였다 분 

무건조된 오미자 분말의 물성은 습기에 극히 민감하 

여 큰 홉습성을 보였으며， 건조수율도 극히 낮았다(미 

발표 자료). 따라서 건조수율을 높이는 동시에 분말 물 



가하는 경향올 보였으며， 접촉각은 특별한 추세를 볼 

수 없었으며， 부착력 역시 특별한 경향올 구분하기가 

어려웠다. 

인스탄트화된 오미와차 분말은 주로 컵음료용 자판 

‘ 기에서 주로 이용이 될 것으로 보인다. 컵음료용 자판 
기의 내부에서 오미자차 분말은 플라스틱 소재로 만 

들어진 도관을 통하여 아동을 하게 된다. 따라서 이들 

플라스틱 소재들과의 부착성도 위생적으로 볼 때 큰 

영향을 미치게 된다. 그러므로 여러 가지 다른 소재로 

만들어진 플라스틱 필름에 대한 부착성을 실험한 결 

과(Table 3), 플라스틱 소재의 효과에서는 큰 차이를 

발견할 수 없었다. 김영임 둥(1맺9)에 의하면 부착력 

은 PP, PS, PET에서 PET가 가장 크게 나타난다고 보 

고하였으나 부착력의 경향이 특별히 나타나지 않았 

다. 오미자차의 경우 건조온도 및 댁스트련의 첨가 둥 

에 의한 변성 및 복합적인 효과에 기인할 것으로 추 

측되는데 이에 대한 연구가 앞으로 요구된다. 

본 연구에서는 추출 국산차인 오D1자차의 계변물성 

에 관하여 조사하였는데 분부건조 조건 및 첨가제에 

따라 영향올 받는 것으로 나타났다 따라서 오미자차 

를 특히 컵음료용 자판기의 대상으로 개발하고자 한 
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Thble 1. Spray drying conditions for the pr얘uction of 
Omija beverage powder 

Dryìng temp ("C) 

110 

120 

110 

120 

110 

120 

Spray drying 

Ratio (w/w) of 
Om니a soluble solìds to 

dextrin 

1:0.5 

1:0.5 

1: 1 

1:1 

1 :1.5 

1: 1.5 

Samp1e 

I 

n 
m 
w 
v 
w 

Thble 3. Surface tension, 뻐d con뻐ctan밍.e and adhesion 
work ofOm피a beverage powder s어U짜ons to P뻐stic Iilms 

Adbesion work 
(dyne/cm)4) 

PP PS PET 

Surface 
tensíon 

(dyn앙cm) 

21.4 
20.9 

22.5 

23.5 

22.5 

23.1 

Contact ang1e Cl 

ppll PS2
) PETJ1 

e' 57.3 47.8 47.1 

11 65.0 37.4 44.2 

m 50.8 42.8 47.1 

IV 51.9 44.5 53.6 

V 56.0 54.0 51.8 

V1 53.8 55.0 57.3 

I)Polypropylene film. 
~'Polystyrene film. 
뺨Iyester film 
sAdhesion work=surface tensionx(l+COS(contact angle)). 
'Spray dryìng conditions (referred to Table 1). 

37.3 

36.9 

39.2 

39.1 

38.0 

37.4 

37.1 

38.3 

40.1 

4 1.5 

37.4 

38.0 

34.7 

31.8 

38 .3 

39.6 

36‘9 

38.4 

Sample 

성을 개선하기 위하여 텍스트련을 부용제로 사용하였 

다. 이 때 사용된 용질의 양에 대한 부용제 양의 비율 

과 건조 조건은 Table 1에 나타내었다. 

분무건조된 오미자차 분말의 분산성은 Table 2에 나 

타난 분산성의 여러 요인들(김영임 동， 1999)에 의하 

여 분석할 수 있었다. 분말의 분산성은 댁스트린 첨가 

가 1:1(50%)인 경우 분산성이 가장 낮았으며 1:0.5보 

다 1 :1.5의 경우 분산성이 더 낮게 나타나 첨가량에 따 

른 일정한 경향이 있기 보다는 일종의 극치점의 개념 

을 적용할 수 있었다. 분무건조 온도는 증가할수록 전 

반적으로 분산성이 낮아지는 것으로 나타났다 

분무건조시 텍스트린의 첨가량을 달리 하였올 때 오 

미자차 용액의 플라스틱 필름에 대한 부착성을 알기 

위하여 분석한 분말용액의 표면장력과 접촉각은 Table 

3에 나타나 있다. 분말용액의 표면장력은 텍스트린 첨 

가량의 증가에 따라 약간 증가하는 경향을 보였고， 접 

촉각의 경우 PP를 제외하고는 대체로 중가하였다 이 

로부터 환산된 부착력은 텍스트린 50%의 경우가 가장 

높게 나타났다. 이는 분산성의 결과와 같은 경향으로 

텍스트린 첨가에 따른 일정한 증감보다는 역시 극치 

점을 갖는 결과로 나타났다. 

부용제로 첨가된 텍스트린이 오미자차 용액의 부착 

성에 추세있는 영향올 미치는 반면에， 분무건조 온도 

의 효과를 보면 표연장력은 온도 증기에 따라 미량 중 

Thble 2. Dispersib피ty factors in m때ngofOm핀a beverage powders in water solution at 600C by viscometer with propeller 
impeller 

VI 
30,1.7 

35, 7.1 

130, 2.7 

v 
35, 1.8 

40, 15.0 

45 , 2.8 

Sam미e 

I 1) II 

A고 25, 1.7 25, 1.7 

BJ
) 30, 7.6 30, 12.1 

C4) 50, 2.6 55, 2.7 

꽁pray drying conditions (referred to Tab1e 1). 
24)Points expressed as coo때nate of (mixing time(sec), torque(%)) (김 영 임 둥， 1999). 

IV 

30. 1.7 
35.7.2 

175, 2.5 

III 

30, 1.6 

80, 17.5 

95, 2.9 

Factors 
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다면 본 연구에서 나타난 현상에 대한 과학적인 원인 

규명이 앞으로 더 충분히 이루어져야 할 것이며 더 많 

은 요인에 대한 분석이 요구된다. 다른 종류의 추출차 

를 분무건조하여 제조할 경우에도 본 연구에서 제시 

된 분석방법론을 적용한다면 계연 물성의 응용 분야 

에 체계적인 지식 구축이 이루어 질 수 있을 것으로 

기대된다. 

요 약 

오미자차의 분무건조 조건에 따른 계면물성올 분석 

하여 컵음료용 자판기의 용도로 그 가능성을 타진하 

였다. 추출된 오미자차에 텍스트린올 첨가하여 110과 

1200C에서 분무건조하였다. 댁스트린의 첨가량이 증가 

할수록 표면장력은 약간 증가하였고， 접촉각의 경우 역 

시 증가하였다. 산출된 부착력은 댁스트린 50%(1:1)의 

경우에 가장 높게 나타났다. 분무건조 온도가 높을수 

록 표면장력은 미량 증가하는 경향을 보였으며， 접촉 

각은 특별한 추세를 볼 수 없었으며， 부착력 역시 특 

별한 경향을 구분하기가 어려웠다. 플라스틱 소재의 효 

과를 보면 큰 차이를 발견할 수 없었다. 분말의 분산 

성은 텍스트린 첨가가 1: 1일 경우 분산성이 가장 낮았 

으며 1:0.5보다 1: 1.5의 경우 분산성이 더 낮게 나타났 

다 분무건조 온도가 증가할수록 전반적으로 분산성이 

낮아지는 것으로 나타났다. 
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